
El Tequila: una bebida
emblematica

Rocio del Carmen Juarez Cipres

RESUMEN

La industria del tequila es considerada la mas antigua de

America y de gran parte del mundo, adquiriendo mayor

valor gracias al impulso de varios sectores interesados en

cuidar y colocar esta bebida tipica en el gusto internacio-

nal. El tequila tambien considerado como simbolo nacio-

nal ocupa un lugar especial dentro de las mas importantes

y representativas bebidas del mundo, con una bien ganada

fama gracias al trabajo que autoridades y representantes

del sector han realizado a lo largo de varios afios.

Estudios recientes de competitividad en ciencia y tec-

nologia sefialan como uno de los puntos importantes a de-

sarrollar en la industria tequilera el autentificar el origen

de la materia prima a partir de la cual proviene el tequila,

asi como la caracterizacion de su sabor, por ser una bebida

con Denominacion de Origen y requerir controles que evi-

ten su adulteracion y garanticen su calidad en el mercado

nacional e internacional.

La composicion del tequila es muy compleja, se han

reportado diferentes compuestos como responsables del
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sabor y aroma del tequila entre los que se encuentran: al-

coholes, acidos grasos, esteres, aldehidos, terpenos, feno-

les, compuestos azufrados, etcetera. Algunos compuestos

son provenientes de la materia prima: el agave y pueden

sufrir transformaciones quimicas durante el proceso de

manufactura, sin embargo, otros se desarrollan como re-

sultado del proceso de elaboracion que involucra coccion,

fennentacion, destilacion y maduracion.

ABSTRACT

TEQUILA: AN EMBLEMATIC BEVERAGE

The Tequila industry is considered the oldest industry in

America and in many parts of the world, acquiring greater

value thanks to the impulse of several sectors interested in

taking care of it and placing this typical drink in the interna-

tional market. Tequila is also considered a national symbol

and it takes a very special place among the most important

and representative beverages in the world, having a well

earned reputation thanks to the job that both authorities and

representatives ofthe sectorhavemade through severalyears.

Resent studies of competitiveness in science and technol-

ogy indicate as one ofthe most important points to develop

in the tequila industry the identification of the origin of

tequila's raw materials, as well as the characterization of

its flavor. This is because tequila is a beverage with de-

nomination of origin and it requires controls that prevent
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its adulteration and grant its quality in the national and in-

ternational market. Tequila composition is very complex

like all kinds of distilled products. Different kinds of com-

pounds have been reported as being responsible for the

aroma and flavor of tequila; among them are: alcohols, fat-

ty acids, esters, aldehydes, terpenes, phenols, sulphur com-

pounds, etc. Primary aroma compounds from Agave can

undergo chemical transformations during the manufactur-

ing process while secondary aroma compounds come from

cooking, fermentation, distillation, and maturity process.

INTRODUCCION

En los ultimos 30 afios, el tequila ha adquirido gran

importancia en Mexico y a nivel mundial, pues ha pa-

sado de ser una bebida regional a una bebida de aceptacion

internacional, siendo una de las bebidas con mayor reco-

nocimiento y crecimiento en los mercados de exportacion

(principalmente de Estados Unidos y Europa), obteniendo

el 27 de mayo de 1997' el reconocimiento por la Union Eu-

ropea de la "Denominacion de Origen" lo cual le ha otor-

gado una identidad nacional y un respaldo importante en el

comercio internacional de bebidas alcoholicas.

El tequila es una bebida alcoholica de origen mexica-

no obtenida de la planta Agave tequilana Weber variedad

1 Cfr Diario Oficial de la Federacion, (1997),
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azul. Las plantas de agave son cultivadas en Mexico para

la produccion de diferentes bebidas alcoholicas: mezcal,

pulque, bacanora y tequila por mencionar algunas. Sin em-

bargo. Agave tequilana Weber var. azul es la variedad mas

cultivada ya que es la materia prima principal usada en la

produccion de tequila (NOM-006-SCF1-1994) .

IMPORTANCIA DEL TEQUILA

El tequila es una bebida alcoholica destilada, obtenida de

la fermentacion y destilacion del jugo cocido de la pina de

la variedad del maguey Agave tequilana Weber variedad

azul, cultivada principalmente en los estados de Jalisco,

Guanajuato, Tamaulipas, Michoacan y Nayarit. Un gran

porcentaje de la produccion de tequila es exportado y 65%

del total es exportado a los Estados Unidos.

Ante el aumento del consumo mundial del tequila, en

varios paises surgieron otros licores vendidos supuesta-

mente como tal, sin serlo. Debido a esto, durante muchos

afios se busco el reconocimiento internacional de esta be-

bida. El 13 de octubre de 1993 se publico en el Diario

Oficial de la Federacion la Norma Oficial Mexicana NOM-

006-SCF1-1993 Bebidas alcoholicas-Tequila Especifica-

ciones, entrando en vigor al dia siguiente de su expedi-

cion. El 27 de mayo de 1997 la Unidad Europea reconoce

la Denominacion de Origen del Tequila, que tomo como

ejemplo la del jerez, champafia y cofiac. Finalmente el 3
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de septiembre de 1997 se publico una version definitiva de

la Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCF1-1994, Bebi-

das Alcoholicas-Tequila Especificaciones, donde cita que

con motivo de la Declaracion General de Proteccion a la

Denominacion de Origen "Tequila", el Estado Mexicano

se constituyo como unico titular por ser un producto dis-

tintivo de Mexico. -

Se entiende por "Denominacion de Origen" el nombre

de una region geografica del pais que sirve para designar

un producto originario de ese lugar y cuya calidad o ca-

racteristica se deba exclusivamente al medio geografico

comprendido en este. La Denominacion de origen es una

figura juridica reconocida internacionalmente por medio

de la cual se impide que pasen a ser de uso generico los

nombres que han alcanzado prestigio y notoriedad y que se

utilizan para designar productos locales con caracteristicas

distintivas que provienen de un medio natural y un factor

humano propios y peculiares. La zona de Denominacion

de Origen del Tequila comprende 180 municipios de 5 es-

tados del pais e incluye: todos los municipios del estado de

Jalisco, 30 de Michoacan, 7 de Guanajuato, 8 de Nayarit y

11 de Tamaulipas.

En 1994 se creo el Consejo Regulador del Tequila, que

verifica el cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana y

garantiza al consumidor la calidad del producto y protege

y salvaguarda la Denominacion de Origen. Este Consejo

2 Cfr. Ibidem.
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esta integrado por productores de tequila, productores de

agave, envasadores, distribuidores y representantes guber-

namentales. Desafortunadamente, el cultivo de algunas es-

pecies y variedades de Agave esta en peligro de desapare-

cer ante la falta de leyes y vigilancia, ya que hasta la fecha

el unico tipo de maguey protegido es el azul.

DESCRIPCION DELGENERO

Taxonomicamente el genero Agave se ubica en la familia

Agavaceae. En el continente americano se reportan aproxi-

madamente 310 especies, de las cuales en Mexico existen

272, considerandose a este pals como centro de origen del

genero.^

En griego, agave, agavus, significa "admirable" y fue

a partir de la especie Agave americana que Carlos Lineo

describio el genero en 1753. Su centro de origen se consi-

dera en Mexico pues en esta region se encuentra la mayor

variabilidad y niimero de especies."* A nivel de especies,

existen variantes en cuanto a las respuestas al ambiente,

ya que se encuentran distribuidas en diversas regiones con

diferentes climas. Tanto es asi, que las caracteristicas de

las celulas tambien varian en cada una de las especies. Son

plantas adaptadas a condiciones de aridez. Raices someras

3 Cfr. Granados,D.S.( 1993).
4 Cfr. Valenzuela, A. G. (2003).
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y ramificadas, cuticula gruesa y suculencia, son algunos de

los atributos que le permiten establecerse en zonas caren-

tes de agua.

Agave tequilana Weber variedad azul es la unica va-

riedad permitida por la Norma Oficial Mexicana para la

elaboracion de tequila, la caracteristica distintiva es el in-

tenso color verde azul de su roseta, es prolffica en hijuelos

de rizoma y presenta excelentes cualidades en la elabora-

cion de esta bebida. Es la especie que se utiliza en mayor

escala debido a que posee ciertas caracteristicas importan-

tes dentro de las cuales esta un contenido alto de azucares

para una mejor produccion de tequila.^ Los productores de

agave azul del siglo XIX seleccionaron esa variedad por

su menor ciclo de maduracion, sus mejores caracteristicas

industriales y su mayor produccion de vastagos. La selec-

cion de Agave tequilana Weber fue iniciada desde hace por

lo menos cien afios."̂

CULTURA Y UTILIZACION DEL MAGUEY

Al nombre "maguey" se le atribuye un origen caribeno-an-

tillano;^ aunque Goncalves de Lima^ hace referencia al uso

de este nombre para la planta en Mexico desde la epoca

5 Cfr. Granados, D.S. (1993).; Valenzuela, A. G. (2003).
6 Cfr. Valenzuela, A. G. (2003).
7 Cfr. Granados, D.S. (1993).
8 Cfr. Goncalves de L. O. (1956).
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colonial. De la planta en general, los indigenas mexicanos

aprovechaban: el jugo; las hojas, de las cuales sacaban fi-

bra para obtener hilo y tejer telas o para elaborar papel;

la espina terminal de las pencas, a manera de aguja para

coser y para sacrificios corporales; las hojas secas como

suela de calzado, como tejas en techos de casas y como

combustible; los quiotes (tallos florales) eran usados como

vigas para construir paredes y techos y para cercar terrenos

de las viviendas.

Aunque el uso de bebidas fermentadas, fue una cos-

tumbre entre los habitantes indigenas del Pacifico (desde

Sonora hasta Oaxaca), la destilacion no fue conocida en

la era precolombina sino hasta el siglo XVI, cuando los

alambiques de destilacion fueron introducidos a Mexico

provenientes de Espana y las Filipinas.' Se considera que

al igual que la formacion de los mestizos, por mezcla de

dos culturas, el tequila resulto de la combinacion de un

recurso nativo (el maguey) y una tecnologia importada

(la destilacion). La zona de la parte central de Mexico, se

plantea como el sitio de donde se difundio el tequila (mas

propiamente llamado mezcal) al resto del pais. A fines del

siglo XIX se comenzo a elaborar en el pueblo de Tequila

en Jalisco, de donde tomo el nombre esta bebida."'

9 Cfr. Walton, N . E . ( 1977).
10 Cfr. Ibidem.
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LOS AGAVES EN TEQUILA, JALISCO

Entre el siglo XVIII y el siglo XIX, el mezcal producido en

un pequeno pueblo, al nordeste del estado de Guadalajara,

empezo a adquirir gran fama por su extraordinaria calidad.

En esta pequefia comunidad llamada Tequila, las condicio-

nes climatologicas y de la tierra eran ideales para el cultivo

de cierta variedad de maguey: el Agave azul."

Poco a poco, la calidad de este mezcal hecho con Aga-

ve azul (al que empezo a llamarse tequila) fue mas reco-

nocida y los avances del pais y la tecnologia fueron deter-

minando que el tequila se hiciera mas popular, no solo en

Mexico sino en todo el mundo.

La parte central de Jalisco presenta un tipo de clima de

los mas secos dentro del grupo de los calidos subhumedos

con Uuvias en verano. La temperatura media anual es de

23.6 "C. El tiempo que tarda el Agave tequilana Weber var

azul en llegar al estado de madurez industrial es aproxi-

madamente de 6 a 7 aiios en las condiciones climaticas

del Valle de Tequila y de 7 a 9 afios en el de Atotonilco, y

por lo tanto, el contenido de aziicares sera mas alto en los

agaves cultivados en Atotonilco.'-

11 Cfr. Granados,D.S.( 1993).
12 Cfr. Ibidem.
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ELABORACION DE LA BEBIDA

El proceso de obtencion del tequila se inicia cuando los

agaves han alcanzado su madurez fisiologica entre Ios 5-

10 afios y les empieza a crecer la inflorescencia; en ese

momento se "desquiotan" (corte de la infiorescencia). Des-

pues de un periodo de 7 meses a un aiio de descanso, la

planta se cosecha o "jima", accion que consiste en cortar

la planta y sus hojas dando forma a un cuerpo ovoide que

recibe el nombre de "pifia".

Despues de la jima, o cosecha de pifias se muestrea

la carga para evaluar la cantidad de azucares reductores

(fructosa), mediante la cual se establece el precio. En epo-

ca de lluvia las pifias contienen menos azucares y mucha

agua, lo cual requiere emplear mas materia prima para

compensar la deficiencia.'^

Cocimiento y molienda

Una vez jimado el agave, se transporta a las fabricas

tequileras, donde las pinas se desgarran empleando una

banda que las destroza en pequefias partes y conduce a

los tradicionales hornos de mamposteri'a o a los moder-

nos autoclaves; el tiempo de cocimiento es mayor en hor-

nos antiguos (48 horas) que en autoclaves (12 horas). El

Agave puede someterse a coccion fraccionado en peque-

nas partes, por mitades de cabeza o en cabezas enteras. La

13 Cfr. Ibidem.
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coccion tiene la finalidad de hidrolizar azucares comple-

jos como almidones e inulina (polimero de fructosa) en

azucares simples como la fructosa y sacarosa facilmente

fermentables.''*

Extraccion de las mieles y residuos de bagazo

Al terminar el cocimiento el material cocido se trans-

porta a molinos donde es cortado en pequefios pedazos, el

producto obtenido del cocimiento se exprime mediante un

sistema mecanico de cuchillas giratorias agregando agua a

presion al bagazo con la finalidad de extraer las mieles del

agave cocido. Entre 55 y 60 kilogramos de bagazo son des-

echados en la produccion de un litro de tequila,'^ aunque

esto depende de cada empresa, pues los tipos de tequila

que se elaboran (100% de agave o mixtos) tendran relacion

estrecha con la cantidad de bagazo producida. Las mieles

extraidas del agave cocido son transportadas a las tinas

de formulacion o de fermentacion, segun sea el caso. La

formulacion consiste en mezclar las mieles de agave con

un preparado de otras mieles, como cafia de azucar, para

posteriormente ser fermentadas.

Las mieles para elaborar tequila 100% agave no re-

quieren formulacion y se dirigen hacia la fermentacion.

La formulacion es un procedimiento que solo se lleva a

cabo en la elaboracion de tequilas que se preparan con una

14 Cfr. Valenzuela, A. G. (2003).
15 Ch. Ibidem.
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mezcla de azucares, que segun la Norma Oficial Mexicana

pueden tener una proporcion de 51% de agave y 49% de

otras mieles.""

Fermentacion

La fermentacion es una parte muy importante del pro-

ceso industrial en la que se transforman los azucares en

alcohol etilico y bioxido de carbono. Los depositos de fer-

mentacion son grandes tinas de acero inoxidable que se

llenan con las mieles, llamadas tambien mostos. A estos

se les agrega agua, levaduras como Saccharomyces cere-

visiae y nutrientes para la fermentacion. Las cepas de le-

vadura son preparadas previamente y crecidas bajo condi-

ciones controladas, para despues multiplicarlas en grandes

volumenes. Las levaduras que se utilizan en la fermenta-

cion son del genero Saccharomyces., y es la S. cerevisiae

la especie comunmente empleada. Sin embargo, las cepas

tequileras se pueden considerar diferentes por el adiestra-

miento y desarrollo que les da cada industria tequilera,

siendo un secreto industrial de cada proceso.'^

El tiempo de fermentacion varfa con la temperatura

ambiental y esta a su vez cambia con cada epoca del afio.

Durante las bajas temperaturas de invierno, la fermenta-

cion se prolonga mas de 24 horas. El mosto en plena fer-

mentacion es efervescente, y el movimiento cesa cuando

16 Cfr. Diario Oficial de la Federacion, (1997); Valenzuela. A. G. (2003).
17 Cfr. Valenzuela. A. G. (2003).
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las levaduras terminan su trabajo. En este momento fina-

liza la fermentacion y se acostumbra decir que el mosto

ha muerto, debido a que las levaduras han terminado la

conversion de azucares en alcohol.

Destilacion

Es el procedimiento por el cual los fermentos son se-

parados, mediante calor y presion, en productos de riqueza

alcoholica (tequila) y vinazas; estas ultimas constituyen un

producto de desecho de agua y levadura, y son llamadas

tambien lodos de fermentacion. En la destilacion, los fer-

mentos son transportados por tuberias a los alambiques de

destilacion, donde se calientan. La destilacion se efectiia

en alambiques de cobre o acero inoxidable, e incluso en

tones de destilacion continua. Los alambiques constan de

tres partes: la olla o caldera, donde se deposita el mosto

para su calentamiento; la columna o capitel, que recoge y

conduce los vapores; y el serpentin, en el que se enfrian los

vapores y se convierten en liquidos.

Para la elaboracion del tequila se necesitan 2 desti-

laciones; la primera, llamada destrozamiento, donde el

alcohol alcanza una graduacion de 25% (v/v) de alcohol

etilico, obteniendose un producto Uamado "ordinario"; y

la segunda destilacion llamada rectificacion, donde el pro-

ducto se destila hasta el 55% (v/v) de alcohol etilico, obte-

niendo el llamado tequila bianco.

Despues de ser filtrado y reducido el porcentaje de

alcohol, el tequila puede ser embotellado para su venta.
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aunque tambien puede anejarse por espacio hasta de 4 anos

para lograr su maxima calidad. El proceso se lealiza en

barricas de madera de roble o encino americano, el tiempo

de anejamiento varia de acuerdo con el tipo de tequila.

Cuando no se aneja, el tequila se envasa inmediatamente.

CLASIFICACION DEL TEQUILA

Hay 4 tipos de tequila segun la Norma Oficial Mexica-

na NOM-006-SCFI-1994 (aprobada el 13 de agosto de

El bianco (tipo 1), producto de la rectificacion y ajus-

tado con agua de dilucion a su graduacion comercial; el

joven abocado (tipo II), tequila bianco adicionado con uno

o mas saborizantes y colorantes inocuos para suavizar su

sabor; el reposado (tipo III), producto que se deja al menos

2 meses en recipientes de roble o encino, susceptible de ser

abocado; el anejo (tipo IV), producto sometido a madura-

cion por lo menos un ano en barricas de roble o encino,

susceptible de ser abocado y ajustado con agua de dilucion

a su graduacion comercial. El tequila puede ser 100% de

agave o se le pueden adicionar hasta un 49% de otros azu-

cares ajenos al mismo (obtenidos de la cafia de aziicar),

pero deberan indicarse en la etiqueta."

18 Cfr. Diario Oficial de la Federacion. (1997).
19 Cfr. Diario Oficial de la Federacion, (1997); Garcia, M, A. (1998).
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El 2 de diciembre de 2005 fue aprobada la Norma

Oficial Mexicana NOM-006-SCF1-2005, Bebidas alcoho-

licas-Tequila-Especificaciones, siendo publicada el 6 de

enero de 2006 en el Diario Oficial de la Federacion como

norma definitiva. Esta NOM^" se refiere a la Denominacion

de Origen "Tequila" y establece las caracteristicas y espe-

cificaciones tecnicas y requisites juridicos para proteger a

la Denominacion de Origen "Tequila", que deben cumplir

todos los integrantes de la cadena productiva, industrial

y comercial del tequila; se aplica a todos los procesos y

actividades relacionados con el abasto de agave, la pro-

duccion, envase, comercializacion, informacion y prac-

ticas comerciales vinculadas a la bebida alcoholica des-

tilada denominada Tequila. Esta norma entro en vigor a

partir del 7 de marzo de 2006 y contiene diversos eambios

con relacion a la norma anterior creada en 1997; una de

las modificaciones planteadas fue la definicion del Tequila

extra afiejo, producto susceptible de ser abocado, sujeto

a un proceso de maduracion de por lo menos tres anos en

contacto directo con la madera de recipientes de roble o

encino.^'

Existen mas de 550 diferentes marcas" de tequila

registradas ante la Camara de la Industria Tequilera y el

Consejo Regulador del Tequila que ofrece el mercado, y

20 Cfr. Diario Oficial de la Federacion, (2006).
21 Cfr. Ibidem.
22 Cfr. Academia Mexicana del Tequila, A.C. (2006).
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aun no se tiene informacion suficiente sobre los compo-

nentes mas abundantes y determinantes del sabor y aroma

en tequila. Las investigaciones sobre aroma del tequila de-

finen que la mayoria de los compuestos volatiles que con-

tribuyen en ese rubro son similares a los reportados para

muchos vinos, sin embargo el sabor y aroma completo y

caracteristico del tequila podria deberse al sinergismo de

compuestos volatiles menores.-^

EL AROMA Y SABOR DEL TEQUl LA

Se tienen pocos estudios sobre la caracterizacion de com-

puestos que identifican el aroma y sabor del tequila. Algu-

nas investigaciones-'' han evaluado el sabor del tequila me-

diante analisis instrumental (por cromatografia de gases) y

evaluacion sensorial con la finalidad de adquirir un mayor

conocimiento sobre la composicion quimica del sabor y su

relacion con las caracteristicas sensoriales de la bebida.

En el estudio realizado por Benn y Peppard,-^ fueron

detectados mas de 60 aromas, la evaluacion sensorial des-

criptiva analizo diferentes atributos sensoriales, por com-

paracion con materiales de referencia que abarcaron estos

atributos (alcohol etilico, frutas secas, extracto de vainilla.

23 Cfr. Lopez, M.G.( 1999).
24 Cfr. Benn, S. M. & Peppard, T.L. (1996).; Lopez, M.G. & Dufour, J.P.
(2001).
25 Cfr. Benn, S. M. & Peppard, T.L. (1996).
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chocolate, etc.). Se evaluaron cualitativamente mas de 175

componentes,-'' confirmando la presencia entre los volati-

les del tequila de: acetates, acidos, alcoholes, aldehidos,

esteres, eteres, furanos, cetonas, fenoles, pirazinas, com-

puestos azufrados y terpenos, Los esteres representaron el

grupo mas grande con aproximadamente 50 compuestos

individuales detectados en un extracto del tequila. Al pa-

recer la mayoria de esteres identificados son producto del

metabolismo de la levadura o se han formado subsecuente-

mente durante el proceso de afiejamiento por esterificacion

de acidos grasos en presencia de etanol a alta concentra-

cion. Indudablemente tambien estan presentes como resul-

tado de la fermentacion mas de 20 alcoholes, varios de los

cuales estaban en combinacion con aldehidos y acetales

presumiblemente formados durante el afiejamiento.-'

Otro trabajo realizado por Lopez y Dufour,-** evaluo

los aromas predominantes en tequilas bianco, reposado y

anejo estableciendo algunas diferencias entre ellos. Se en-

contraron mas compuestos altamente volatiles y con ma-

yor intensidad en los tipos anejo y reposado que en tequila

bianco, presentando un perfil de aroma mas complejo en

anejo y reposado ciertamente debido al reposo prolongado,

sin embargo muchos aromas fueron comunes a todos los

tipos de tequila.

26 Cfr. Benn, S. M. & Peppard, T.L. (1996).
27 Cfr. Ibidem.
28 Cfr. Lopez, M.G. & Dufour, J.P. (2001).
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En varios trabajos se han evaluado por cromatografia

de gases datos analiticos instrumentales de las sustancias

responsables del aroma y sabor de bebidas alcoholicas y

se ha correlacionado esta informacion con una evaluacion

sensorial del producto en estudio, sin embargo la dificul-

tad principal de relacionar datos sensoriales con datos

instrumentales consiste en que un sabor determinado no

necesariamente se encuentra definido por un compuesto

especifico, ya que pueden ser varios compuestos los que

generen un sabor, incluso un compuesto puede generar sa-

bores distintos dependiendo de la concentracion en la que

se encuentie.

Existe aun mucho camino por recorrer en el campo

de la caracterizacion de perfiles de aromas y sabores en

bebidas alcoholicas y particularmente en el tequila. Son

muchos los factores que influyen en la elaboracion de los

productos fermentados y destilados como es el tequila y

muchas otras bebidas similares, entre los que se encuen-

tran: tipo de levadura empleada durante la fermentacion,

temperatura y tiempo de coccion de las piiias de Agave,

destilacion, aiiejamiento, entre otros; aunado a estos, se

involucran los caracteristicos de la materia prima como:

condiciones de cultivo, clima, desarrollo, madurez, cose-

cha y manejo poscosecha de la planta, etcetera, factores

todos determinantes en la produccion de sabores y aromas

de bebidas alcoholicas.
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